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La investigación es un proceso por el cual se busca obtener información concreta y 
relevante. En este documento se presenta información acerca de la gastronomía 
nicaragüense y como se ha ido perdiendo en las nuevas generaciones. 
 
A través de este proyecto se pretende promover el acervo cultural en los jóvenes 
por medio de un libro que contenga recetas nacionales fáciles de preparar. Además 
contendrá una pequeña reseña histórica e ilustraciones de acuerdo a la información 
presentada. 
1.1 Formulación de problema 
 
Falta de conocimiento de la mayoría de los nicaragüenses sobre la historia de los 
platos típicos del país y la pérdida de la tradición de pasar las recetas a las nuevas 
generaciones, lo que origina que cada vez sean menos conocidos o se vaya 
perdiendo. 
1.2 Hipótesis de Proyecto 
La mayoría de los jóvenes desconocen la historia de los platos tradicionales 
nicaragüenses a consecuencia de la pérdida de la tradición de pasar las recetas a 




Creación de un libro ilustrado y fotográfico de platos tradicionales de la ciudad de 
León, con el fin de dar a conocer la historia y variedad de la gastronomía 
nicaragüense en las nuevas generaciones. 
 
1.2 Objetivos de Proyecto 
1.2.1 Objetivo General 
 
 Dar a conocer la historia y variedad de la gastronomía de 
León que tiende a desaparecer por la falta de transmición de 
conocimiento a las nuevas generaciones.  
 
1.2.2 Objetivos Específicos 
 
 Promover el turismo gastronómico de León por medio de la 
creación de un libro de recetas de cocina. 
 Presentar una propuesta editorial no tradicional en los libros 










“Dare to be a cook book”. Bereshit, A. (2014, 30 de Agosto). Dare to be a cookbook. 
[behance.net] de: https://www.behance.net/gallery/19414773/Dare-to-be-a-Cook-Book. 
Es un libro de cocina diseñado con un estilo simplista, contiene fotografías muy 
limpias y algunos detalles como ilustraciones bastantes simples con una pequeña 
explicación, ambos hechos con un estilo de mano alzada. 
“Liebe geht durch den Magen”. 
Brücklers, S. (2014, 28 de Julio). Liebe geht durch den Magen. [behance.net] de: 
https://www.behance.net/gallery/13901497/Liebe-geht-durch-den-Magen. 
Este libro contiene fotografía digital, ilustraciones y diseño editorial. Predomina el 
minimalismo y simplicidad en todo el libro.  
“Éleveurs de porcs du Québec”. 
Lg2boutique. (2014, 21 de Febrero). Éleveurs de porcs du Québec. [behance.net] de: 
https://www.behance.net/gallery/14745177/Eleveurs-de-porcs-du-Qubec-Recipe-book. 
Este libro de recetas promueve el uso de la carne de cerdo en 107 recetas. La 
portada es la ilustración de la cara de un cerdo, usa colores inspirados en las 
festividades del país. Es un libro interactivo ya que tiene dos agujeros en las fosas 
nasales de la ilustración para poder introducir los dedos y es algo que se encuentra 
en todo el libro, haciendo juego con algunas de las ilustraciones. Contiene 
fotografías bastante limpias y solo de los platos ya servidos. 
“Smulpapen”. 
Vissers, M. y Claxton, W. (2014, 10 de Febrero) Smulpapen. [behance.net] de: 
https://www.behance.net/gallery/14171651/Smulpapen. 
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Es un libro de cocina completamente ilustrado, posee ilustraciones de personas, 
animales y también los ingredientes que se usan en cada uno. 
“Lo que sabe el paladar”. 
Ramírez, S. (2014). Lo que sabe el paladar. Nicaragüa: Impresión Comercial La Prensa. 
Este libro contiene todos los alimentos que se usan en el país junto con recetas y la 
historia de cómo y por qué usamos y cómo comemos nuestros platos tradicionales. 
“Especialidades de Italia, el arte en la cocina”. 
Piras, C. (2007). Especialidades de Italia, el arte en la cocina. Alemania: ULLMANN & KONEMANN. 
Es un libro de cocina italiana, que contiene fotografías de paisajes del país, 
personas cosechando y cocinando los alimentos, el plato servido en la mesa entre 
otros. Contiene ilustraciones e historia de las zonas que se mencionan a lo largo del 
libro. 
“BRAZIL, 50 recettes authentiques”. 
Blanc, J. (2014) BRAZIL, 50 Recettes Authentiques. España: Gáficas Estella. 
Es un libro de cocina brasileña, contiene fotografías de paisajes del país, los 
alimentos antes de cocinarse, los mercados de comida y los platos ya servidos. 
También contiene pequeñas textos donde explica un poco de los alimentos. 
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2. Marco Teórico 
2.1 Gastronomía 
La cocina no existió siempre, el hombre prehistórico actuaba por instinto y se 
alimentaba con lo que su entorno le proporcionaba, por lo tanto el sabor de sus 
alimentos era solamente el que la naturaleza le ofrecía. Prácticamente, su modo de 
alimentarse no se diferenciaba del modo que los animales lo hacían. Pero la 
evolución de la inteligencia humana, lo llevó a aprender a fabricar, entre otras cosas, 
herramientas con las que pudiera cazar animales grandes y atrapar peces. Durante 
mucho tiempo, el hombre se valió de la caza y de la pesca, además de la 
recolección. Luego, el primer paso hacia un cambio en su alimentación lo provocó el 
fuego; Cuando el hombre comenzó a dominar este elemento y utilizarlo para 
defenderse y calentarse, tal vez por error, dejó caer un trozo de carne al fuego, y al 
quitarlo y comerlo para no perder la comida, se dio cuenta que al contacto con este 
elemento, la carne se volvía más tierna y sabrosa que la carne cruda. De esta 
manera el hombre comienza a tomar conciencia de la cocción y los placeres que 
puede dar, esos que hoy llamamos “Placeres Gastronómicos”.  
Fueron los cinco sentidos, sobre todo el gusto y el olfato, que permitieron al hombre 
buscar la perfección en cuanto a la preparación de sus alimentos. Así que el hombre 
pasó, de matar y comer para vivir, a seleccionar productos indispensables para la 
alimentación humana como: sal, azúcar, jugo de raíces, frutas, legumbres y 
animales de toda clase. También comenzó la selección de productos por su 
delicadeza o por su rareza, calificándolos como productos superiores. Luego, con el 
surgimiento de la alfarería, el hombre logró disponer de vasijas y recipientes en los 
cuales podía cocinar y almacenar alimentos, dando así, otro gran paso en la 
evolución de su alimentación. Más adelante, el hombre continuó con la fabricación 
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de otros utensilios como piedras cóncavas y conchas que juntaba en las costas de 
los ríos. De la piedra paso a la fabricación de recipientes más grandes y más 
cómodos como las marmitas de cobre, de hierro, de bronce, de barro, de vidrio etc. 
Y a lo largo de este camino evolutivo, llegamos al corazón de la cocina.  
2.1.2 Gastronomía en Nicaragua 
La tradición culinaria nicaragüense se creó a lo largo de la historia en los fogones 
rurales, en las cocinas de las haciendas y en los barrios y poblados que dominaban 
los indígenas, negros y mulatos, y los mestizos pobres y al mismo tiempo, en las 
cocinas de las familias principales, chapetones y criollos, donde hubo, desde el 
principio de la colonia, cocineros y cocineras africanas, esclavos y libertos, que 
llegaron desde la península con sus amos. 
Las mujeres indígenas introdujeron en el gusto de los españoles claves 
desconocidas, como es el caso del maíz maduro en sus infinitas variantes de 
preparación, y los elotes tiernos y los chilotes; la papa y la batata; los frijoles, los 
chiles y chiltomas; los ayotes, pipianes y chayotes; los aguacates, la vainilla, el 
tomate, desde entonces inseparable de la cebolla; el cacao también desde entonces 
inseparable del azúcar y la leche, lo mismo que llegó a las mesas la inmensa 
variedad de frutas, para comerse al natural o en almíbares: piñas, papayas, jocotes, 
nancites, zapotes, nísperos, mameyes, guayabas, guabas, anonas y guanábanas, 
buenas también algunas para licores dulces. 
Los esclavos y libertos africanos trajeron el gusto y la costumbre por los alimentos 
que dejaban atrás, como es el caso de los plátanos y guineos y la caña de azúcar, 
cultivos importados a Nicaragua por los colonizadores desde África y el Caribe, así 
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como trajeron las formas de comer y preparar distintos tubérculos, y son de ellos 
también los envoltorios de carnes en hojas de plátano, y los revoltijos. 
Y aún otros que no conocían pero a los que se habituaron, como la leche agria, 
popular en Nicaragua, y que no existiría sin la llegada de las vacas lecheras desde 
Europa, pero que vino a ser una comida de esclavos en el sur de Estados Unidos. 
Envolver en hojas es una típica operación de la cocina aborigen, y también de la 
cocina de los esclavos, y las variedades de tamales, propios de Mesoamérica, 
adoptaron pronto las hojas de la mata de plátano para el envoltorio, aunque se 
siguió usando la tuza del maíz para algunos de ellos, como los yoltamales y 
montucas. En África, el kwanga es un pan de yuca que se cuece en hojas de 
plátano, y de la misma manera se cocinan al vapor, o se asan, carnes y pescados, 
como la ajomba de carne del África central. Así es que de ahí nace el procedimiento 
para preparar la carne en vaho, uno de los platos representativos de la cocina 
nicaragüense. 
El revoltijo es otra operación típica de la cocina de esclavos y que vino a asentarse 
entre los nicaragüenses en la costumbre de revolver frijoles aborígenes con el arróz 
traído de Asia, de lo que resultó el gallopinto, al que en ocasiones se agregan 
carnes desilachadas, todo como sobrantes amanecidos, vueltos a freír, y que es un 
plato general en Centroamérica y el Caribe, donde llega a recibir otros nombres, por 
ejemplo, congrí en Cuba. La diferencia es que en Nicaragüa se prepara con frijoles 
rojos, variedad que viene de la herencia agrícola precolombina, y que también se 
comen fritos, molidos, cocidos o en bala, como relleno de tamales, y en la tan 
conocida sopa de frijoles con huevos de gallina, o aún como postre en el anté de 
frijol, plato barroco leonés. 
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La cocina nicaragüense es toda una mezcla, que vienen operándose desde antes 
de que los conquistadores vinieran a nuestro territorio, pues sabemos que este 
territorio fue siempre un sitio de encuentros, desde el norte y desde el sur del 
continente, lo mismo que desde las islas del Caribe, y ya había una cocina 
chorotega, una náhualt, y de ambas se dio una mezcla, y luego llegaron las 
influencias aztecas traídas por el tráfico comercial desde el imperio, y estaban los 
arrastres de la cocina maya, y las forma de comer de los caribes, arawakes, taínos y 
demás, y las de las variadas tribus que emigraron desde el sur, como los chibchas. 
De la cocina nicaragüense como cualquier otra, no se puede hablar en pasado, 
porque es una tradición que se mueve y varía, sujetaal permanente cambio de la 
invención de las influencias externas, de las inmigraciones, como la china o la 
italiana en Nicaragua. Y en el extranjero, mientras que la tradición de alguna manera 
permanece, porque desde lejos posiblemente se ve lo que dentro del país se ha 
perdido, al mismo tiempo esa tradición está sujeta a una innovación más dinámica, 
adaptándose al medio local, empezando por los ingredientes. 
Pero la cocina que se hace dentro de Nicaragua varía también porque se 
moderniza, y por desgracia también se empobrece. No pocos de los platos de 
nuestra tradición culinaria han desaparecido, o se encuentran en un seguro proceso 
de extinción. A consecuencia de los tiempos y de los cambios en la sociedad, la 
cocina tradicional va perdiendo esa calidad artesanal que es esencial. Muchos de 
sus platos son difíciles de elaborar, y necesitan de habilidad, tiempo y paciencia y 




2.1.3 Pacífico y Centro 
Siguió operándose el proceso de mezclas a partir de la conquista y la colonia, ya en 
nuevas combinaciones la cocina aborigen con lo que venía de España y África, y 
todos esos nuevos elementos, africanos y españoles, entraron en la costa del 
Caribe, o costa Atlántica, como se suele decir, que tiene por sí misma su propia 
historia y sus propias especificaciones, con aportes de los pueblos indígenas 
misquitos, sumos y ramas, y africanos, afro caribeños insulares, como los garífunas 
y jamaiquinos, creoles, y europeos, sobre todo, británicos. Y dada la 
incomunicación, tanto territorial como cultural entre ambas partes de Nicaragua, las 
influencias de la cocina del Caribe nicaragüense se pasaron al Pacífico no sólo 
tarde, sino mal. 
Por otro lado, existe un íntimo parentesco entre la carne en vaho y el run-down, 
típico de la cocina de la costa del Caribe nicaragüense, solo que en este caso la 
carne de res puede sustituirse por pescado o carne de tortuga, y como elemento 
esencial el aceite de coco.  
En la región del pacífico y central de Nicaragua los platos más representativos son: 
gallo pinto, indio viejo, carne en vaho, vigorón y mondongo. Entre los postres se 
podrían mencionar: tortillas de maíz, perrerreque, rosquillas de maíz, tamales 
dulces, cajetas de leche y quesillo. Las bebidas son; pinol, semilla de jícaro, pozol, 




Los platos elaborados en base al aceite de coco -el aceite de coco se utiliza en la 
costa del Caribe para freír, y la leche de coco en la composición de una variedad de 
platos- como el run-down, fueron tratados por largos años con desconfianza, y otros, 
como el guabul -un batido de bananos fermentados- recibidos con repugnancia, 
mientras que ciertos platos del pacífico, como la sopa de mondongo, los 
nacatamales y todos los que dependían de las carnes de cerdo y de res, se abrieron 
más fácilmente el camino contrario, llevados por la inmigración mestiza. Pero hubo 
siempre un denominador común, como fue el de la carne de tortuga en las dos 
costas, y en los lagos y lagunas y pescados de toda variedad, y los mariscos, lo 
mismo que las distintas maneras de preparar los plátanos y guineos. 
Uno de los elementos decisivos de la cultura alimenticia africana, que ya se 
mencionó, y que entró en todo el Caribe y en Nicaragua en general, fue el plátano. 
El plátano fue traído desde España por los conquistadores en 1516, y cuando 
llegaron las primeras partidas de esclavos se encontraron con un alimento familiar, 
en las variaciones que llamamos comúnmente plátano o plátano macho y guineo, 
pues el banano propiamente tal, no se asentó en Centroamérica sino a finales del 
siglo diecinueve, cuando surgieron los cultivos extensivos de la United Fruit 
Company. 
La yuca, originaria del Caribe, ya la cultivaban los pueblos indígenas misquitos en 
alguna variedad. Fue rápidamente adoptada por los inmigrantes africanos y el gusto 
por ella se volvió tan emblemático en el país como el gusto por el plátano, muchas 
también las variedades de preparar la yuca, cocida y frita, e ingrediente esencial de 
la carne en vaho y el vigorón, y de las sopas de res y de mondongo, así como de los 
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buñuelos. Herencia de la tradición culinaria árabe peninsular los buñuelos, la yuca 
los volvió una mezcla con lo africano. 
2.1 León 
La ciudad de León, es la capital histórica de Nicaragua. Fundada en 1524 por 
Francisco Hernández de Córdoba. En 1610, por muchos factores, (León Viejo), fue 
reubicado nueve leguas al occidente a orillas de pueblo aborigen de Sutiaba, por los 
diversos factores naturales y socio-económicos. La ciudad de León, fue imponiendo 
su hegemonía sobre el pueblo indígena sin que este perdiera su propia autonomía 
administrativa desde 1694 hasta 1902, pasando luego a ser solamente un barrio 
más de León. 
2.2.1 Historia 
León es la confluencia de dos culturas, dos centros con fronteras socio-culturales; 
Sutiaba, cuyo ícono simbólico es la Iglesia San Juan Bautista, su entorno inmediato, 
Veracruz, la Casa Cural y el Cabildo Indígena. Pero todas estas construcciones son 
productos de la imposición por parte de los colonizadores. Plaza-Iglesia-Cabildo, se 
fue conformando un centro de población indígena y el trazado de las calles 
imponían la importancia de la plaza, pues de ella partieron las primeras trochas, 
senderos o calles que desembocan en lo que hoy es la Calle Real el camino más 
viejo que corre de este a oeste, y es la salida natural de Sutiaba. 
La Iglesia San Juan Bautista y el sector conformado por el barrio El Sagrario 
conforman los elementos urbanísticos más importantes y representativos de las 
raíces del pueblo de León, sobre el cual se orientó el proceso de desarrollo de la 
ciudad. El segundo foco se concibe a partir de la plaza mayor o central de la ciudad 
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de León, que significó el núcleo del futuro desarrollo urbano, producto de razones e 
intereses de los grupos dominantes, conformado por la Iglesia y el gobierno en sus 
cuatro costados: La Catedral al oeste, la Casa Real al norte, el Cabildo al occidente 
y el Obispado hacia el sur. Los focos de asentamientos, organizaron la ciudad en 
diferentes barrios, conformando la ciudad, tanto física como socialmente, según 
principios de la estructura colonial; hasta conformar la red urbana en centros de 
jerarquía, con influencia sobre las áreas menores. Como se mencionó 
anteriormente, el crecimiento de la ciudad de León y de Sutiaba antes del desarrollo 
en forma de cuadrícula, ha estado sometida a cambios en la estructura urbana que 
lo conforma, producto de la descomposición del espacio urbano en núcleos 
secundarios, en torno a un epicentro y factores de tipo ideológicos, políticos, 
sociales y culturales. 
2.2.2 Identidad Cultural 
La identidad cultural es el conjunto de normas, valores, símbolos, creencias, 
tradiciones y modos de vida que forman parte de los habitantes de una comunidad y 
por la cual puede crearse ese sentimiento de identificación y de pertenencia con la 
misma. 
La identidad de los sutiabas se manifiesta, principalmente, en el derecho a la tierra, 
expresado a lo largo de las luchas que han llevado a cabo por la preservación de su 
territorio defendiendo esas 63 caballerías que los identifica como comunidad 
indígena.  
Cabe mencionar que Sutiaba, cuenta con el ámbito del folklor, con un cúmulo de 
valores culturales que la han hecho merecedora de investigaciones, elogios, 
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expediciones y críticas de grandes estudiosos como Rubén Darío, E. G. Squier, 
Edgardo Buitrago, Mario Rizo, entre otros. Cuenta también con danzas populares 
que se han expandido por el país, juegos, gastronomía y deportes tradicionales. 
 
Otro elemento muy característico de la cultura de Sutiaba es el sentido de 
preservación que depositan en sus costumbres, tal es el caso del toque de tambores 
o atabales para convocar a los pobladores a alguna actividad comunitaria, 
principalmente en las Fajinas. 
2.3 Diseño Editorial 
El diseño editorial es la rama del diseño gráfico que se especializa en la 
maquetación y composición de distintas publicaciones tales como libros, revistas o 
periódicos. Incluye la realización de la gráfica interior y exterior de los textos, 
siempre teniendo en cuenta un eje estético ligado al concepto que define a cada 
publicación y teniendo en cuenta las condiciones de impresión y de recepción. 
Los profesionales dedicados al diseño editorial, buscan por sobre todas las cosas 
lograr una unidad armónica entre el texto, la imagen y diagramación. 
2.3.1 Historia del Diseño Editorial 
Para comprender la evolución del diseño de publicaciones hasta el desarrollo actual 
es necesario considerar el concepto de “grilla” o “retícula editorial”. Es el esquema 
que se utiliza para componer una pieza editorial, que consiste en la organización del 
pliego teniendo en cuenta distintos elementos, como los márgenes, la zona a 
imprimir y las columnas. La grilla permite ubicar la información y las imágenes para 
darles una forma coherente. A partir de este orden el diseñador puede desarrollar el 
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diseño específico de cada publicación con plena libertad. La grilla, es una guía útil 
para el diseñador y también para el lector, ya que facilita la legibilidad. 
El diseño editorial, se desarrolló a partir del Renacimiento -a mediados del siglo XV- 
con la invención de la imprenta de tipos móviles, que produjo una revolución 
cultural. Sin embargo, se puede afirmar que ya desde tiempos antiguos el hombre 
recurrió a formas de diseño para conservar la información por escrito. A la hora de 
escribir se utilizaron primero placas regulares de arcilla o piedra. Luego, se 
emplearon rectángulos de papiro para los manuscritos, y ya para entonces se 
estableció escribir siguiendo líneas rectas y márgenes. 
En la edad media los copistas, encargados de la realización de manuscritos únicos, 
establecieron normas referentes a márgenes, columnas y espaciados que continúan 
vigentes. Los copistas fueron, de alguna manera, los primeros expertos en diseño 
editorial. Tenían poder de decisión directo sobre la forma de cada ejemplar copiado, 
poder que recién en el siglo XX recuperarían los diseñadores gráficos. 
En la antigüedad y en la edad media, las grandes limitaciones tecnológicas para 
reproducir textos hacían que las publicaciones llegaran a pocas personas, con la 
invención de la imprenta, la reproducción de textos en serie aumentó enormemente, 
permitiendo difundir la cultura escrita entre un público mucho más amplio. 
El nuevo modo de impresión necesitó un sistema regular para ordenar las múltiples 
letras de cada página. Se estableció disponer las letras en formatos rectangulares, 
con lo cual se limitó el uso innovador de la grilla. Además, a diferencia de lo que 
sucedía con los copistas, que buscaban generar una lectura placentera a través de 
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una organización estética, con la producción seriada ya no se realizaron diseños 
originales en cada ejemplar. 
En los siglos siguientes predominó el formato tipográfico rectangular. Solo mediante 
los grabados en madera o a través de la invención de la litografía se pudo dar una 
nota de originalidad a la producción editorial durante estos años, cabe mencionar 
que el uso de estas técnicas aumentó considerablemente los costos y redujo la 
velocidad de reproducción. 
En el siglo XX hubo una renovación en el diseño editorial. Ésta se produjo gracias a 
los aportes de la Bauhaus, escuela alemana de diseño, arte y arquitectura fundada 
en 1919, desde donde se experimentó con el uso asimétrico de la retícula. 
La propuesta novedosa permitió salir de la monotonía de los diseños. Los 
diseñadores de esta escuela fueron los que por primera vez desde la época de los 
copistas produjeron composiciones con indicaciones de diseño detalladas, 
independientemente de las pautas convencionales de las imprentas. 
Actualmente, el diseño editorial ha adquirido una gran importancia y se ha 
desarrollado enormemente debido a la competencia entre medios gráficos y 
audiovisuales. Las publicaciones necesitan presentar una diagramación atractiva 
para sobresalir entre tantos medios de comunicación. 
2.3.2 Ilustración 
La ilustración se ha considerado como una técnica artística, la cual se relaciona con 
la corriente filosófica que surgió en el siglo XVIII. Así mismo, la ilustración se conoce 
como la acción y efecto de dibujar. Esta técnica ha incorporado elementos y valores 
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del dibujo y la pintura. Cualquier imagen creada por un artista puede se considerada 
ilustración. Por lo tanto, la ilustración es aquella imagen, dibujo o estampado que 
documenta y auxilia el texto de algún libro, revista, periódico, etc., este puede ser 
creado por algún medio artístico o digital. 
Como se mencionó antes la ilustración son “imágenes” relacionadas con algún 
texto. Lo que quiere decir que la ilustración podría comunicar correctamente algún 
mensaje hacia la sociedad por medio de éstas. La ilustración nos permite comunicar 
y llegar al interés de la sociedad con más facilidad, ya que con el ingenio y la 
innovación con la que se crean generan ese impacto, esto hace que el público 
ponga toda su atención en ella y obtengan un poco más de información sobre el 
producto o servicio que se ofrece; por la facilidad con la que la ilustración trasmite 
los mensajes ha podido llegar a formar parte del diseño editorial y del diseño 
publicitario. 
La ilustración con el paso del tiempo y con las nuevas tecnologías se ha dividido en 
dos tipos, como lo son la ilustración tradicional y la digital, las cuales han tenido gran 
importancia dentro del diseño, aunque cada una de ellas tiene sus características y 
maneras de crearse las dos han sido funcionales al momento de documentar algún 
texto y han logrado trasmitir el mensaje adecuado según al público que va dirigido. 
Para el editor del suplemento de un periódico o una revista es muy importante 
utilizar la ilustración. La fotografía se usa para presentar una imagen como un 
hecho, mientras que la ilustración puede aplicarse para presentar un punto de vista 
personal o una idea. Es este contraste entre ilustración y fotografía lo que da tan 
buenos resultados en proyectos editoriales hasta el punto de que es raro encontrar 
ilustración que no se utilice de este modo dentro del contexto editorial. 
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2.3.2.1  Ilustración en Nicaragua 
Actualmente gracias al internet y a la facilidad de conseguir materiales, es que hay 
mucha gente que está viendo la importancia que tiene el diseño y la ilustración, y 
además la calidad que ese está alcanzando. Aunque siguen habiendo pocos medios 
en los cuales se puede publicar, están empezando a salir plataformas en las que se 
está publicando y dar a conocer el trabajo de cada uno. 
No es muy seguro que exista todavía una gran demanda en la ilustración, pero es 
posible que los mismos colegas y estudiantes empiecen a generar proyectos que 
hagan de la ilustración un medio con más importancia en el país. 
2.3.2.2 Tipos de Ilustración 
Los campos de la ilustración se han creado para atribuir a cada ilustración sus 
propias características, así este logrará interactuar correctamente con el texto en 
donde esta se incluya. La ilustración puede ser clasificada según una serie de 
características, por ejemplo: 
 La ilustración científica, se caracteriza por crear gráficos realistas y con gran 
detalle.  
 La ilustración literaria, se permite incluir la caricatura, la historieta, los dibujos 
infantiles y fantásticos. 
 La ilustración publicitaria, es la que forma parte de las etiquetas de los 
productos que existen dentro del mercado y se caracteriza por contener 
información directa del producto. 
 La ilustración editorial, forma parte de los mensajes periodísticos y a su vez 
se encuentra en las revistas y en las páginas web. 
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2.3.2.3 Ilustración Editorial 
La ilustración editorial se utiliza para acompañar textos, periódicos, revistas, libros y 
artículos temáticos. Esta ilustración en comparación de la publicitaria esta no es 
creada con el propósito de vender o promocionar algún producto, si no para 
acompañar, representar o reforzar algún texto. 
Dentro de la ilustración editorial se encuentran distintos campos, pero en general, 
tienden a relacionarse con las ideas o conceptos que van dirigidos al lector. En este 
campo de la ilustración es donde los ilustradores han explorado más cada una de 
las técnicas y es en donde se han ido innovando las representaciones dentro de los 
escritos. La ilustración en revistas y periódicos abarcan desde lo formal, hasta llegar 
al campo humorístico. Estas ilustraciones pueden ser añadidas a algunos 
comentarios, notas o noticias. En los libros las ilustraciones son aplicadas en las 
cubiertas y sobrecubiertas de este, la cual transmite un mensaje adecuado sobre lo 
que trata el libro. 
Este tipo de ilustración que forma parte de algún libro son unas de las más 
complicadas ya que se debe componer una ilustración que no solo tiene que ser 
coherente con el tema del libro si no que a la vez este se integre con el texto que 
marca el título y el autor. Para lograr esto antes se debe de leer el texto con 
tranquilidad hasta llegar a comprender cada uno de los puntos que se marca en este 
y así poderlos representar de una manera correcta. 
La ilustración editorial es de igual que las demás de gran importancia, ya que con el 
apoyo de estas con el texto hacemos que ese mensaje a trasmitir llegue con gran 
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exactitud hacia cada público cubriendo las necesidades e intereses de cada uno de 
estos. 
 
3. Diseño Metodológico 
Esta investigación se realizó con dos enfoques, cuantitativo y cualitativo. 
La investigación cuantitativa espera conseguir información relevante y de utilidad 
para la creación de un libro ilustrado y fotográfico de platos típicos de la ciudad de 
León, con el fin de dar a conocer la historia y variedad de la gastronomía 
nicaragüense que se está perdiendo entre los jóvenes. 
A partir de la delimitación del tema expuesto anteriormente se desarrolló una 
herramienta de investigación, la encuesta, la cual constó de 17 preguntas. Con la 
ayuda de la encuesta se pretende conocer, cuánto la gente conoce de los platos o 
recetas de su país, si la gente ha perdido la costumbre de pasar las recetas a las 
nuevas generaciones, mostrar cuales son los platos más conocidos. También 
mostrar la aceptación del segmento meta ante una propuesta no tradicional de libros 
de comida nacional. 
La investigación cualitativa espera conseguir información sobre personas que se 
encuentran en el negocio de comida nicaragüense, para que con sus conocimientos 







Jóvenes nicaragüenses de 20 a 30 años de edad, que habiten en Managua, que 
estén interesados en aprender a preparar la gastronomía nicaragüense y 
compradores activos de libros de cocina no tradicional. 
 
3.1.1 Mercado Directo 
Jóvenes nicaragüenses de 20 a 30 años de edad, de ambos sexos, que habiten en 
Managua, que estén interesados en aprender a preparar la gastronomía 
nicaragüense, a través de un libro de cocina que muestre recetas fáciles de preparar 
para sus ajetreadas vidas y lo apropien a su cocina diaria.  
 
3.1.2 Mercado Indirecto 
Compradores activos de libros de cocina presentados de una manera no tradicional, 
interesados en conocer sobre la historia y la gastronomía nicaragüense. 
 
3.2  Hipótesis de investigación      
La mayoría de los nicaragüenses no conocen y no se muestran interesados en 
conocer las recetas y la historia de la comida nicaragüense. 
 
3.3 Objetivos de investigación  
 
      Entender el nivel de conocimiento que tienen los nicaragüenses 
sobre la comida tradicional.     
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 Recopilar información importante sobre los resultados de las 
encuestas para conocer la situación actual del problema.  
 
 
3.4 Diseño de Investigación 
3.6.1 Encuesta 
La encuesta es una técnica de estudio cuantitativa, que permite obtener datos 
estadísticos a partir de una serie de preguntas enfocadas a un conjunto de la 
población de estudio. Esta encuesta expone 17 preguntas que permiten dar 
respuestas abiertas y cerradas, fue realizada online a través de una plataforma vía 
internet. 




La entrevista es una técnica de estudio cualitativa, que permite extraer datos que no 
pueden ser expresados a través de encuestas, aunque sus resultados pueden ser 
representados estadísticamente su principal objetivo es recopilar datos explícitos 
tales como opiniones, comentarios y experiencias personales. 
 
Esta entrevista fue estructurada para realizarse de manera informal, el cuestionario 
es sencillo, tomando en cuenta el tiempo de disponibilidad.  
La entrevista se encuentra en Anexos. 
  
 24 
4. Análisis de los Resultados 
La entrevista fue dirigida a la señora Nidia Sánchez. 
Doña Nidia se dedica a los servicios de catering desde hace 15 años, ha prestado 
sus servicios en diferentes actividades como bodas, cumpleaños, seminarios, 
simposios, congresos, entre otros. 
Una de las preguntas de la entrevista fue, “¿Cree que la tradición de pasar las 
recetas a las nuevas generaciones se esté perdiendo?” -ella dijo- “Así es, por la falta 
de tiempo, ya que la vida se ha vuelto sumamente agitada. No se le da el lugar que 
se merece a nuestras comidas típicas, ya que están siendo puestas a un lado por 
las comidas que vienen del extranjero”. 
Doña Nidia expresó que existe el peligro de que la comida típica se pierda un poco 
pero nunca al punto de desaparecer y que es muy importante rescatar las recetas 
ya que es parte de nuestra herencia e idiosincrasia. 
La pregunta de cierre fue “¿De qué manera podría rescatarse la gastronomía típica 
nicaragüense?”, -doña Nidia expresó- “La mejor manera es promoviendo desde el 
hogar, que los padres involucren y enseñen a sus hijos desde pequeños los platillos 
que son nuestros, que en lugar de desayunar un domingo unos panqueques, les 
sirvan nacatamal, por ejemplo.” Como comentario final dijo que se deberían de 
promover festivales gastronómicos, y que estos llegaran de los municipios a las 




4.1 Técnicas e instrumentos de recolección de datos 
 
La investigación de mercado se ha basado en soportes cuantitativos y cualitativos; 
en cuantitativos tenemos las encuestas que fueron recopiladas de manera online, 
sus resultados y tabulaciones son proporcionadas por la misma plataforma llamada 
“Google forms”, por tanto, los resultados obtenidos son confiables y validados 
exclusivamente estadísticos.  
 
Referente a la investigación cualitativa, se realizaron entrevistas de manera 
personal, posteriormente fue transcrita de manera literal cuya finalidad es extraer un 
resumen para su análisis. 
 
4.2 Análisis de resultados de encuestas 
Se mostrarán las preguntas más significativas de las encuestas con un pequeño 
texto explicando los resultados. Estudios recientes por parte de INIDE (Instituto 
Nacional de Información de Desarrollo) del año 2014, muestran que el 62% de la 
población nicaragüense son jóvenes menores de 30 años. PRO-Nicaragua. (2014). 
Población. [pronicaragua.org] de: http://www.pronicaragua.org/es/descubre-
nicaragua/poblacion 
Las personas que fueron encuestadas se encuentran en un rango de edad de 20 
años en adelante. La población encuestada de 20 a 25 años representa el 65%, 26 
a 31 años el 8%, 32 a 37 años el 12%, 38 a 43 años el 3% y de 44 años a más el 
15%.  
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Cuando se hizo la pregunta, “¿Cuáles platos típicos conoce?”, seguido de una 
selección múltiple, la mayoría de los encuestados se centraron en 3 platos, carne en 
vaho con 100%, maduros en gloria con 90% y masa de cazuela con 48%. La última 
“Masa de cazuela”, fue bastante cuestionada por los encuestados, porque la 
mayoría no lo conoce con ese término, si no como “Indio viejo”. Cabe destacar que 
a la lista de platos fue agregado uno llamado “Ante de frijol”, un plato típico de la 
ciudad de León, y solo el 4% de las personas lo conocía, con esta pregunta se 
muestra el poco conocimiento que tienen las personas respecto a los platos típicos 
“no populares”. 
Otra de las preguntas fue, “¿Sabés como se preparan los siguientes platillos?”, 
seguido de una selección múltiple, la respuesta con mayor porcentaje fue 
“Enchiladas” con un 81%, esto nos muestra que los encuestados prefieren platos 
fáciles de preparar, pero también deja una interrogatoria, ¿Será que eligieron este 
plato por su rapidez o porque es un plato típico “popular”?. 
La siguiente pregunta fue, “¿En tu casa se preparan platos típicos?”, el 86% de los 
encuestados dijo “sí”. Esto nos muestra que la tradición de comer platos típicos en 
casa todavía es conservada por algunas familias nicaragüenses. 
 “¿Sabés de algún plato típico que ya casi no se prepara?”, el 9% de los 
encuestados dijo “sí”, en cambio el 82% dijo “no”. Como ya antes se mencionó la 
población encuestada es de 20 años en adelante, pero la población nicaragüense 
cuenta con 62% de población jóven y el 33% son mayores de 20 y menores de 40 
años, lo que nos muestra el porcentaje anterior, el poco conocimiento que los 
jóvenes tienen sobre los platos típicos de su país. La siguiente pregunta está ligada 
con la antes mencionada y dice, “En caso de que la respuesta haya sido sí, ¿Cuál 
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es el plato o platos?”, los encuestados que contestaron esta pregunta fueron solo 
los que se encuentran en el rango de edad de 44 años a más, lo que nos muestra 
nuevamente, la falta de conocimiento que poseen los jóvenes acerca de la 
gastronomía típica nicaragüense. 
La siguiente pregunta fue, “¿Creés que es importante rescatar los platos típicos que 
han desaparecido o tienden a desaparecer?”, el 92% dijo “sí” el 3% dijo “no sé” y el 
otro 2% dijo “no”. Esto muestra la falta de interés de ese porcentaje de personas 
respecto a la cultura gastronómica nicaragüense y aunque es un porcentaje 
bastante bajo, existe. 
 “¿Cuál sería la mejor forma de rescatar esos platos típicos?”, hubieron tres 
opciones con alto porcentaje. Talleres de cocina con 52%, Recetarios con 58% y 




Con los resultados se puede concluir que los jóvenes de 20 a 30 años realmente no 
tienen mucho conocimiento de la comida nicaragüense, las personas que tienen 





En lo que se refiere al marketing de este proyecto, se ha considerado que de las 4p 
(producto, precio, promoción, plaza), se pueden abordar: producto y promoción. 
 
5.1 Producto 
El producto es un libro de recetas de la ciudad de León, el cual contendrá además 
de las recetas, historia de los alimentos y fotografías del plato e ilustraciones. 
El libro tendrá un diseño editorial no tradicional, es decir, diferente a los libros de 
cocina que comúnmente se encuentran en Nicaragua, implementado un estilo 
minimalista y con una fotografía limpia.  
 
5.2 Promoción  
 
El uso de redes sociales es un recurso de mucha importancia ya que se puede 
interactuar con los posibles y potenciales clientes; Facebook es la plataforma que se 
adecua al tipo de segmento que va dirigido el producto, por lo tanto se creará un 
perfil en la red social para mantener informados a los jóvenes donde pueden adquirir 
el libro, los diferentes tomos que se harán del mismo y los productos promocionales. 
También presentar datos interesantes del mismo tema, con el fin de educar de 

















6.2  Escogencia del nombre 
El nombre de “Sabores Mestizos” representa la mezcla de culturas y tradiciones, el 
“revoltijo” de sabores en la que se vio sumergida la gastronomía nicaragüense siglos 
atrás. Es un híbrido que se encuentra en constante cambio, y a través del “revoltijo” 
es que nacen casi todas, por no decir todos los platos que componen nuestra 
gastronomía.  
 












En el logotipo se usan tipografías diferentes, para darle sentido al concepto de 
mestizo, para representar la mezcla de culturas, tradiciones y sabores que 





6.4  Prototipo 
 
7. Plan Estratégico de Comunicación 
Mensaje Actividad 
Objetivo de la 
actividad 























Visibilizar a Sabores 
Mestizos como un 













Se puede hacer uso 
de la sección de 
comida de revistas 
matutinas para 
preparar recetas del 




















Libro publicado - 
Debido a que no hay 
libros de recetas 
nacionales que 
contengan 
ilustraciones y muy 





puntos claves de 
afluencia del 
segmento. 
Posicionar a Sabores 
Mestizos y fomentar 








libro, impresión de 
ilustraciones, 
creación de stand. 
Stand - 
Se creará un stand en 
donde se encuentren 
los libros y las demás 









Posicionar a Sabores 
Mestizos en el 
segmento directo. 
- 









Se otorgará un 
espacio dentro de la 
tienda, donde se 
encontrará el libro y 







Objetivo de la 
actividad 




















Visibilización de la 
marca. 
- Jóvenes de 20 a 30 años 















En este punto de venta 
se distribuirá el libro 










entre el público 
jóven con la alianza 
con Madre Culture. 





















Se puede concluir que los jóvenes realmente tienen poco conocimiento sobre la 
comida nacional y  su historia, debido a que la tendencia actual es pedir a domicilio 
por diferentes razones, ya sea por falta de tiempo o porque no saben cocinar, 
provocando que se pierda la tradición de pasar las recetas a las nuevas 
generaciones y por lo general a los jóvenes no les interesa conocer acerca de sus 
tradiciones culturales, que muchas veces es la hipótesis acertada, ya sea en la 
gastronomía o en la cultura en general. Estamos viviendo en tiempos en donde 
prefieren comprar comida rápida a preparar algo en casa, porque no se tarda y 
quieren algo en el momento. Esto es un gran problema porque lo que la sociedad 
está creando es un mundo dependiente de las empresas de comida rápida y no hay 
énfasis en cocinar en casa comida nacional más que en ocasiones especiales. Por 
ende, el propósito de este proyecto es incentivar al consumo de comida nacional en 
los jóvenes para que no se pierda nuestra gastronomía y puedan pasarle esa 




Debido a la magnitud del proyecto, se recomienda expandir conocimientos, es decir,  
incentivar a los jóvenes a que investiguen sobre sus tradiciones, y las apropien en 
su vida diaria, en este caso hablamos de la gastronomía nacional. Motivar a los 
jóvenes a que conozcan de sus raíces e impulsen a las personas a su alrededor   a 




Nicaragua y su historia. 
Cardenal, M. (2000) Nicaragua y su historia. Nicaragua: PRINTEX S.A. 
Nicaragua en los cronistas de Indias: Oviedo. 
Pérez, E. (1976) Nicaragua en los cronistas de Indias: Oviedo. Nicaragua: San José 
S.A. 
Lo que sabe el paladar 







La siguiente encuesta tiene el objetivo de saber cuanto conocen los nicaragüenses 
acerca de los platos tradicionales, sus recetas y el origen de estos. Posteriormente 
se realizará un libro ilustrado y fotográfico en donde se incluyan dichos aspectos.  
1. Edad en rango 
 20 a 25 
 26 a 31 
 32 a 37 
 38 a 43 




3. ¿Dónde vive? 
 Pacífico (Carazo, Chinandega, León, Managua, Masaya y Rivas) 
 Centro (Boaco, Chontales, Estelí, Jinotega, Madríz, Matagalpa, Nueva 
Segovia, Madríz)) 
 Caribe 
4. ¿Cuáles de los siguientes platos típicos conoce, ( ya sea que los ha 
probado, visto u oído mencionar) 
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 Carne en vaho 
 Masa de cazuela o Indio viejo 
 Arróz relleno 
 Torta de arróz 
 Maduros en gloria 
 Chancho colorado 
 Sopa tapada 
 Anté de frijol  
5. ¿Cuáles de los siguientes platos típicos es su favorito? 
 Sopa de queso 
 Arróz aguado 
 Tamal pisque 
 Carne en vaho 
 Masa de cazuela 
 Otro 
6. ¿Sabés cómo se preparan los siguientos platillos? (Ya sea que podás 
prepararlos o has visto hacerlo). 
 Tortas de arróz 
 Enchiladas 
 Tamales pisque 
 Sopa tapada 
 Arróz relleno 
7. ¿Dónde generalmente, consumís estos platos típicos nicaragüenses? 
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 En casa 
 Restaurante 
 Mercado 
 En casa de familiares 
 En casa de amigos 
 Otro 
8. ¿En tu casa preparan platos típicos? 
 Sí 
 No 








10. ¿Sabés de algún plato típico que ya casi no se encuentra o prepara? 
 Sí 
 No 
11. En caso de que la pregunta anterior haya sido “Sí”, ¿Cuál es ese plato o 
platos? 
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12. ¿Considerás que la comida típica es parte importante en nuestra cultura? 
 Sí 
 No 
 No sé 
13. ¿Creés que la comida típica nicaragüense tiende a desaparecer? 
 Sí 
 No 
 No sé 
14. ¿Creés que es importante rescatar los platos típicos que han 
desaparecido o tienden a desaparecer? 
 Sí 
 No 
 No sé 
15. ¿Cuál sería la mayor forma de rescatar esos platos típicos? 
 Documentales 
 Recetarios 
 Talleres / clases de cocina 
 Libros ilustrados y fotográficos 
 Otro 
16. ¿Cuál de los siguientes modelos te parece el mejor/ más adecuado para 
realizar un libro sobre comida típica nicaragüense? 
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 12 x 15 cm 
 17 x 23.5 
 21.5 x 25.5 
17. ¿Cuál creés que podría ser un precio aproximado a un libro de diseño 
atractivo, con ilustraciones y fotografías, sobre comida típica nicaragüense? 
 $20 a $30 
 $35 a $40 
 $45 a $50 
 Otro 
11.2 Entrevista 
1. ¿A qué se dedica? 
2. ¿Hace cuánto se dedica a esa profesión? 
3. ¿A qué tipo de actividades presta sus servicios? 
4. ¿Sirve platos tradicionales nicargüenses? 
5. ¿Cuáles son los platos tradicionales que más se prepara? 
6. ¿Cree que la tradición de pasar las recetas a las nuevas generaciones 
se esté perdiendo? 
7. ¿Cree que la comida tradicional tiende a desaparecer? 
8. ¿Considera que es importante rescatar los platos tradicionales que 
han desaparecido o tienden a desaparecer? 
9. Según usted, ¿de qué manera podría rescatarse la gastronomía 
nicaragüense? 
 
